MUFFINS A  LA  CREME  DE CALISSON

INGREDIENTS pour 12 muffins:
· 2 oeufs 

· 150 g de sucre 

· 1 yaourt 

· 200 g de farine 

· 125 g de beurre 

· 1 sachet de levure 

· 1 bouchon de rhum 

· crème de calisson
2h avant , mettre la crème de calisson dans des petits bacs à glaçons et mettre au congélateur pour que la crème devienne dure .

Faire fondre le beurre au micro-onde (1 min 30 puissance mini pour moi).

Dans un saladier, mélanger le sucre avec les oeufs au batteur électrique jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Ajouter progressivement la farine en la tamisant en continuant à battre au batteur. ajouter le yaourt. Mélanger. ajouter le beurre fondu et bien mélanger. Ajouter le rhum pour parfumer la pâte.

Dans des moules silicones à muffins ou dans des caissettes papier résistantes à la chaleur, mettre la pâte en remplissant aux 2/3 puis ajouter un glaçon de crème de calisson. 

Enfourner pour 22 min dans un four préchauffé à 180°C.

déguster tiède ou froid .

verdict : on a adoré! le dessus est un peu croustillant , l'intérieur est moelleux à souhait ... un régal !

remarque : il faut bien congeler la crème de calisson en glaçons sinon , la crème va aller de suite au fond et va rester collée quand on va vouloir démouler les muffins ! ...j'en ai fait l'expérience la 2ème fois que j'en ai fait , je n'ai pas pris la peine de faire des glaçon avec la crème ... et ma crème est partie au fond ...pas pratique du tout au démoulage et moins sympa ! La première fois , j'avais mis au congélateur , mais j'étais pressée d'essayer et mes glaçons n'étaient pas bien pris . la crème est descendu un peu mais est restée quand même emprisonnée par la pâte ...il faut donc s'y prendre un peu à l'avance si l'on veut le résultat attendu et ne pas vouloir aller plus vite que la musique !

